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RESUM
En el marc del pla estratègic de la 
garnatxa blanca impulsat pel Con-
sell Regulador DO Terra Alta, a INCA-
VI es va plantejar un projecte amb la 
col•laboració del mateix Consell Regu-
lador i l’empresa Laffort SA. La finalitat 
d’aquest és obtenir soques de llevats au-
tòctones el més adaptades possible a les 
característiques dels mostos de garnatxa 
blanca de la Terra Alta, i que revelin i 
conservin al màxim les característiques 
varietals dels vins obtinguts amb aquests 
mostos. S’han fet aïllaments a partir de 
vins en fermentació alcohòlica espon-
tània en tres cellers de la zona durant 
tres veremes. Les soques de llevat aïlla-
des s’han tipificat mitjançant l’anàlisi del 
perfil de restricció del DNA mitocon-
drial. Les soques amb major percentatge 
d’implantació s’han conservat congela-
des per a una posterior selecció sobre 
la base, principalment, del seu potencial 
fermentatiu i qualitatiu.
RESUMEN
En el marco del plan estratégico de la 
garnacha blanca impulsado por el Con-
sejo Regulador DO Terra Alta, en INCA-
VI se planteó un proyecto con la cola-
boración del mismo Consejo Regulador 
y la empresa Laffort SA. La finalidad de 
este proyecto es obtener cepas de leva-
duras autóctonas lo más adaptadas po-
sible a las características de los mostos 
de garnacha blanca de la zona y que, 
además, conserven y revelen al máximo 
las características varietales de los vinos 
obtenidos a partir de estos mostos. Se 
han aislado cepas de levaduras a partir 
de vinos en fermentación alcohólica es-
pontánea en tres bodegas de la zona du-
rante tres vendimias. Las cepas aisladas 
han sido tipificadas mediante el análisis 
del perfil de restricción del DNA mito-
condrial. Las cepas con mayor porcen-
taje de implantación se han congelado 
para una posterior selección en base, 
principalmente, a su potencial fermen-
tativo y cualitativo. 
1. INTRODUCCIÓ
En el mercat existeixen molts cul-
tius de llevats seleccionats: amb ele-
vada activitat fermentativa, resistents a 
condicions adverses, amb capacitat de 
potenciar unes o altres aromes, etc. 
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Tanmateix, cada vegada més, s’està bus-
cant de recuperar la tipicitat dels vins 
d’una determinada zona o varietat, i és 
per aquesta raó que hi ha molts investi-
gadors que opinen que un dels factors 
importants a tenir en compte és que els 
llevats que s’utilitzin per a conduir i con-
trolar la fermentació alcohòlica (FA) si-
guin llevats autòctons.
En el marc del pla estratègic de la 
garnatxa blanca impulsat pel Consell 
Regulador DO Terra Alta, es va creure 
que un punt molt interessant era obtenir 
coneixements sobre la població autòcto-
na de llevats amb capacitat per a ajudar 
a obtenir vins d’aquesta varietat amb el 
màxim d’expressió varietal. L’obtenció 
de vins amb característiques i estil di-
ferenciat, que siguin identificables amb 
una zona determinada (DO Terra Alta), 
és un dels objectius principals d’aquest 
pla estratègic.
Així, doncs, a INCAVI es va plante-
jar un projecte amb la col•laboració 
del Consell Regulador DO Terra Alta i 
l’empresa Laffort SA, que té com a ob-
jectiu principal l’aïllament i la selecció 
de llevats obtinguts a partir de fermen-
tacions espontànies de mostos de la va-
rietat garnatxa blanca de la zona de la 
DO Terra Alta. La finalitat és obtenir so-
ques de llevats autòctones al més adap-
tades possible a les característiques dels 
mostos d’aquesta zona, i que revelin i 
conservin al màxim les característiques 
varietals dels vins obtinguts amb aquests 
mostos.
2. METODOLOGIA
Durant tres o quatre anys consecu-
tius, en diferents cellers de la zona, es 
realitzen fermentacions alcohòliques 
espontànies (sense sembrar-hi llevats) 
amb mostos monovarietals de garnatxa 
blanca, per tal que es desenvolupin els 
llevats autòctons i per a poder-los aïllar, 
tipificar i seleccionar.
Paral•lelament, es duen a terme en 
cada celler fermentacions induïdes amb 
llevats comercials utilitzant el mateix lot 
de most que les espontànies per a utilit-
zar-los com a controls.
De cada una d’aquestes vinificacions 
s’extreuen dues mostres (figura 1):
— A la meitat de la FA (quan la densi-
tat hagi baixat al voltant de 1.040 g/dm3)
— Al final de la FA (quan la densitat 
es trobi al voltant de 1.000 g/dm3)
S’aïllen entre 50 i 75 soques de lle-
vat de cada mostra. Es fa una tipifica-
ció de cadascuna de les soques aïlla-
des, determinant el polimorfisme del 
perfil del DNA mitocondrial, mitjançant 
l’electroforesi dels fragments de res-
tricció obtinguts després de fer una 
digestió del DNA extret de les soques 
amb l’enzim Hinf 1. Els llevats que 
aconsegueixen un major percentatge 
d’implantació respecte al total de la po-
blació aïllada en cada punt i identificats 
com a soques diferents de soques co-
mercials utilitzades al celler es conge-
len. Posteriorment, aquestes soques de 
llevat seran sotmeses a diferents proves 
de selecció sobre la base de diferents 
criteris, principalment: el potencial fer-
mentatiu, la seva capacitat d’implantació 
respecte a la resta de flora i la qualitat 
dels vins obtinguts, fent especial atenció 
a la revelació i conservació del potencial 
aromàtic de la garnatxa blanca.
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De cada vinificació també es guarda 
most inicial congelat, per a poder fer les 
proves de selecció, i una mostra de vi fi-
nal, per a la seva caracterització aromàti-
ca tant química com organolèptica. 
3. RESULTATS OBTINGUTS 
FINS ARA
Mitjançant el Consell Regulador, es 
van localitzar cellers disposats a dur a 
terme les fermentacions espontànies. 
Durant la verema de 2009, es va fer una 
primera prova amb tres cellers (Celler 
SAT La Botera, Cooperativa Agrícola 
de la Pobla de Massaluca i Cooperativa 
Agrícola de Gandesa) i es van aïllar tres, 
dues i quatre soques, respectivament, 
com a possibles candidates a la selecció 
posterior. A partir d’aquests resultats, es 
va planificar l’estudi i es va comptar amb 
la col•laboració de l’empresa Laffort SA.
Malgrat que l’objectiu marcava que els 
cellers objecte d’estudi havien de ser 
els mateixos durant tres o quatre anys 
consecutius, a l’hora de planificar les ve-
remes següents dos dels cellers utilitzats 
pel sondeig inicial no van poder conti-
nuar. Així, doncs, l’estudi definitiu es va 
fer, finalment, amb tres cellers: Coopera-
tiva Agrícola de Gandesa, Celler Coope-
ratiu de Batea i Cooperativa Sant Josep 
de Bot.
Durant la verema de 2010, a la Coo-
perativa de Gandesa (figura 2) es van 
aïllar tant a la meitat de la FA com al 
final d’aquesta una soca autòctona 1 en 
un 85 % d’implantació, la soca comercial 
Figura 1. Protocol d’extracció i processament de les mostres de most per a l’aïllament 
i caracterització dels llevats
Dipòsit de 
fermentació
Mostra
A la meitat de la FA
Al final de la FA
Agar Sabouraud 
cloramfenicol
50-75 colònies
Selecció segons el potencial 
fermentatiu i qualitatiu
Congelació de soques amb 
més % d’implantació
Anàlisi del perfil de restricció del DNA 
mitocondrial de cada soca
44 Dossiers Agraris 15  · La varietat garnatxa blanca
Figura 2. Soques aïllades durant la verema 2010 a la Cooperativa de Gandesa
Figura 3. Soques aïllades durant la verema 2010 a la Cooperativa Sant Josep de Bot
utilitzada aquesta mateixa verema al ce-
ller en un 10 % aproximadament i el 5 % 
restant eren altres soques. La soca 1 va 
ser congelada i guardada per a partici-
par en una posterior selecció. Al dipòsit 
de fermentació induïda només es van 
aïllar soques d’un perfil que corresponia 
a la soca comercial sembrada. 
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A la Cooperativa Sant Josep de Bot 
(figura 3), després de fer els aïllaments 
i les tipificacions, es va veure que una 
soca autòctona c s’havia implantat ma-
joritàriament (en un 85 % a la meitat de 
la FA i en un 100 % al final de la FA), 
que també va ser guardada com a pos-
sible candidata a la selecció que es farà 
una vegada passades les tres veremes. 
Aquesta mateixa soca c també es va 
trobar en un 9 % a la meitat de la FA i 
un  18 % al final de la FA en el dipòsit 
amb FA induïda. La soca comercial ino-
culada es va imposar, encara que al final 
de la FA el seu perfil només va coincidir 
en un 55 % de les soques aïllades.
Com que els percentatges d’implan-
tació d’aquestes dues soques aïllades en 
les fermentacions espontànies són molt 
elevats, ens fa sospitar que podrien ser 
soques comercials utilitzades amb ante-
rioritat en aquests cellers. Per tant, tot i 
que s’han guardat, abans de continuar 
amb la selecció, caldrà comprovar que 
no corresponguin a cap de les soques 
comercials utilitzades en veremes ante-
riors als cellers esmentats.
Al Celler Cooperatiu de Batea (figu-
ra 4), hi va haver una soca a que va 
predominar però no es va implantar tan 
massivament (un 57 % a la meitat de la 
FA i un 72 % al final de la FA), però sem-
bla que té bon potencial fermentatiu, ja 
que també es va aïllar del dipòsit amb 
FA induïda amb una implantació del 67 
% al final de la FA, mentre només un 25 
% de les soques aïllades presentaven el 
perfil de la soca inoculada. Del dipòsit 
de FA espontània, es van aïllar tres so-
ques més amb presència suficient com 
per a considerar-les possibles candida-
tes a la selecció, anomenades p (8 % 
d’implantació a la meitat de la FA i 7 % al 
final de la FA), x (8 % d’implantació a la 
meitat de la FA) i ab (7 % d’implantació 
Figura 4. Soques aïllades durant la verema 2010 al Celler Cooperatiu de Batea
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al final de la FA). Totes elles van ser 
congelades en l’espera de la selecció.
Durant la verema de 2011 s’han fet, 
també, els aïllaments de les fermenta-
cions espontànies en aquests cellers. En 
aquest moment, es tenen les 75 soques 
de cadascun dels dipòsits estudiats en 
vies de tipificació i determinació dels di-
ferents perfils. 
4. TREBALLS A DUR A TERME 
EN UN FUTUR
Per tal de completar l’estudi, manca 
fer aïllaments i tipificació en almenys 
una verema més, la de 2012. Caldrà veu-
re si les soques conservades com a pos-
sibles candidates a la selecció es repetei-
xen en les tres veremes per cada celler.
Posteriorment, caldrà fer les proves 
de selecció segons criteris enològics de 
les soques de llevat aïllades com a majo-
ritàries i intentar seleccionar-ne alguna, 
per tal de poder-la utilitzar per a induir 
les fermentacions en mostos de garnat-
xa blanca per a obtenir vins de millor 
qualitat.
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